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ABSTRAK
Susu pasteurisasi merupakan salah satu produk olahan susu yang
banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena memiliki kandungan gizi yang
tinggi. Susu pasteurisasi dibuat melalui proses pemanasan pada suhu 63°C
selama 30 menit atau 72°C selama 15 detik. Pasteurisasi bertujuan untuk
membunuh bakteri patogen dan tidak berspora yang terkandung dalam susu
sehingga mampu memperpanjang umur simpan produk. Setelah proses
pasteurisasi dilakukan penyimpanan susu pada suhu 4oC. Penyimpanan
pada suhu rendah bertujuan untuk mengambat laju katalis enzim sehingga
mampu mengambat aktivitas metabolism mikroba dan memperpanjang
umur simpan susu. Salah satu lembaga yang bergerak dalam bidang
penerimaan dan pengujian susu adalah KUD “BATU” yang merupakan
bagian dari PT. Nestle Indonesia.
KUD “BATU” bergerak dalam menerima, menguji, dan menampung
susu dari peternakan yang berada di sekitar kota Batu. KUD “BATU”
menerima susu dari para peternak yang kemudian disimpan pada suhu 4oC
dan diuji untuk diketahui kualitas dari susu. Pengujian yang dilakukan
meliputi uji alkohol, berat jenis (BJ), antibiotik (AB), Methylene Blue
Reductase Time (MBRT) dan kadar lemak dengan metode Gerber. Susu
yang telah lulus pengujian akan dikirimkan ke 2 tempat yang berbeda, yaitu
Wisata Edukasi Susu Batu (WESB) dan susu dengan kualitas terbaik akan
dikirimkan ke PT. Nestle di kota Pasuruan, Jawa Timur. Susu yang
dikirimkan ke WESB akan diolah menjadi susu pasteurisasi merek
“Nandhi” Murni dengan varian rasa vanila, coklat, melon, kopi, strawberry,
dan original.
Kata kunci: Susu, kualitas susu, KUD “BATU”
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ABSTRACT
Pasteurized milk is one of the dairy products that is widely consumed
by the public because it has a high nutritional content. Pasteurized milk is
made by heating at a temperature of 63°C for 30 minutes or at 72°C for 15
seconds. Pasteurization aims to kill pathogenic and non-sporing bacteria
contained in milk to extend the shelf life of the product. After the
pasteurization process, the milk is stored at a low temperature, which is 4°C.
Storage at low temperatures aims to inhibit the rate of enzyme catalysts so it
can inhibit microbial metabolic activity and extend the shelf life of milk.
One of the institutions engaged in the acceptance and testing of milk is
KUD "BATU" which is part of PT. Nestle Indonesia.
KUD “BATU” is engaged in receiving, testing, and storing milk from
farms around Batu city. KUD “BATU” receives milk from farmers which is
then stored at 4°C and then tested to determine the quality of the milk. The
tests carried out included testing for alcohol, specific gravity (BJ),
antibiotics (AB), Methylene Blue Reductase Time (MBRT), and fat content
using the Gerber method. Milk that has passed the test will be sent to 2
different places, namely Wisata Edukasi Susu Batu (WESB) and the best
quality milk will be sent to PT. Nestle in Pasuruan, East Java. Milk sent to
WESB will be processed into “Nandhi” Murni pasteurized milk with vanilla,
chocolate, melon, coffee and strawberry dan original flavors.
Keywords: Milk, milk quality, KUD “BATU”
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